MARLEY SPOON

Fruchtiger BBQ_Hahnche nsalat Sommer, Sonne, leichte Kiiche - das gehort einfach zusammen! Dieser farbenfrohe

Salat mit saftigen Pfirsichen und wiirzigem Hahnchenfleisch macht die schonste Zeit
mit Pfirsich, Hirtenkdse und Minze des Jahres kulinarisch besonders attraktiv - etwa auch beim Open-Air-Kinoabend oder
Picknick am Badesee. Salat und Dressing einfach getrennt verpacken und erst vor dem

@ 20-30min % 3-4 Personen Servieren vermengen. Mmmh!



Was du von uns bekommst
1 Packung Mandelblattchen 15
+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 2 Packchen BBQ-Sauce 910
- 3 Packchen mittelscharfer Senf

10
+ 2 Packungen Romanasalat
+ 300g Quinoa
- 2 Pfirsiche
« 1 Packung Fetakase 7
+ 10g frische Minze

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenal

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

. Auflaufform

- mittelgroBer Kochtopf
 mittelgroBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene

Milch (7), Sellerie (9), Senf (10), Nisse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 780kcal, Fett 37.9g,
Kohlenhydrate 59.1g, EiweiB 46.5g

1. Mandeln résten

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Mandelblattchen in einer mittelgroBen
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
goldbraun anrésten und zum Abkihlen aus
der Pfanne nehmen. Vorsicht, die
Mandelbldttchen koénnen schnell
verbrennen.
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4. Quinoa kochen

Die Quinoa in einem feinmaschigen Sieb
waschen, in das kochende Wasser geben
und in 10-12Min. bissfest garen. Den Topf
vom Herd nehmen und die Quinoa
abgedeckt weitere 10Min. ziehen lassen.

2. Fleisch garen

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer mittelgroBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite 1-
2Min. scharf anbraten. AnschlieBend in eine
Auflaufform geben, mit der BBQ-Sauce
bestreichen und im Ofen 8-10Min. garen,
bis das Fleisch in der Mitte durch ist.

5. Pfirsiche schneiden

Die Pfirsiche um den Stein herum
halbieren und den Stein entfernen. Jede
Pfirsichhéalfte 1angs halbieren und schrag
in dinne Scheiben schneiden. Den Kése in
ca. Tcm grof3e Wiirfel schneiden. Die
Minzeblatter abzupfen, groBere Blatter
mit den Fingern klein zupfen.

3. Salat vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf 650m!
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Senf mit jeweils 80-100m| Olivenadl,
Essig und Wasser verrihren und das
Dressing mit Salz und Pfeffer sowie 1-2
Prisen Zucker abschmecken. Den
Romanasalat in feine Streifen schneiden.

6. Fleisch schneiden

Das Fleisch in diinne Tranchen schneiden.
Den Romanasalat mit der Quinoa, den
Pfirsichscheiben und dem Dressing
vermengen und mit Salz, Pfeffer und ggf.
etwas Olivendl wiirzen. Tipp: Wer mag,
kann auch den Bratensaft unterrihren. Den
Salat mit dem Fleisch anrichten und mit
der Minze, dem Feta und den
Mandelblattchen garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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